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IL LATTE



COMPOSIZIONE DEL LATTE



SECREZIONE DEL LATTE
il latte si forma nell’epitelio ghiandolare della 
ghiandola mammaria durante la secrezione. Il 
sangue trasporta le sostanze di base che 
diventeranno Grasso, Proteine, Lattosio, Sali 
minerali. La ghiandola mammaria è un organo 
retto da un complesso controllo endocrinologico 
che regola la successione delle varie fasi della 
sintesi e della secrezione del latte.



COMPOSIZIONE DEL LATTE
Il latte si presenta come un liquido uniforme 
bianco e torbido ed è  costituito da diversi 
elementi strutturali che costituiscono con la fase 
disperdente (l’acqua) rapporti di emulsione, 
dispersione o soluzione colloidale. Le proteine 
sono aggregate in micelle e submicelle 
caseiniche. Il grasso è presente sottoforma di 
globuli di grasso. 



LE FASI DEL LATTE



EQUILIBRIO TRA LE FASI STRUTTURALI



PROPRIETA’ CHIMICO FISICHE DEL LATTE



PH DEL LATTE

Il PH rappresenta l’acidità del latte dalla quale 
dipendono alcune proprietà, e in particolare, la 
stabilità della fase caseinica. Il latte vaccino ha 
una reazione debolmente acida con PH 
compreso tra 6,5 e 6,7.



ACIDITA’ DEL LATTE
Si esprime in gradi Soxhelet Henkel (°SH) e 
misura l’acidità prodotta dall’acido lattico 
generato dalla fermentazione batterica del 
lattosio. (viraggio della fenoftaleina)



DENSITA’ DEL LATTE
La densità intesa come rapporto tra massa e 
volume nel latte non è un valore costante 
perché influenzato dalla % di grasso presente e 
dalla temperatura del latte.



Valori accettabili di densità



PUNTO DI CONGELAMENTO
Il punto di congelamento (indice crioscopico) è 
un parametro che permette di riconoscere un 
eventuale annacquamento, considerando che 
per questo valore non risultano significativi gli 
scostamenti per razza, stagione o regime 
alimentare o momento del ciclo di lattazione 
delle vacche.





ZUCCHERI DEL LATTE
Il lattosio è il costituente zuccherino solubile del 
latte con una concentrazione  compresa tra 4,5 e 
5,0 gr per 100 ml. E’ un disaccaride composto 
dalla combinazione di 1 molecola di glucosio ed 
1 di galattosio.



GRASSO DEL LATTE
Il latte vaccino ha un tenore in grasso che oscilla 
tra 3 e 5 % e questo grasso è presente in forma 
di gliceridi tenuti in emulsione dalla membrana 
con tipiche aggregazioni in globuli che possono 
avere diametro oscillante tra 3 e 22 nanometri.



PROTEINE DEL LATTE
Le proteine del latte sono principalmente 
costituite da caseina per circa il 70% per il 
restante 30 % sono costituite da sieroproteine 
albumine e globuline. La caseina è presente nel 
latte sottoforma di particelle sferiche: le micelle 
caseiniche.



Tipo di caseine



COAGUABILITA’ DELLE PROTEINE 
La coagulabilità del latte per azione di enzimi 
coagulanti è alla base della produzione di 
formaggi. Infatti, quando l’85% della caseina K 
èstata idrolizzata, si forma il coagulo per azione 
degli ioni calcio a temperatura superiore a 15 
gradi.



Vitamine del latte



Classificazione latte e formaggi


